Mati petayyiloupe éva kpaot;

1. Tuelval n petayylon;

H petdyylon (decanting) elvat n petagpopd Tou KpaoloU amod TN
(LAAN O€ pLa kapaga rp Ao okelog, e U0 BaclkoUg GKOTIOUG:

« Amopakpuvon Wnudatwy: I6lwg og TaAatwpeva epubpa
KPaoLQ, TIOU PE ToV XpoOvo oxnuati{ouv @uoLka katakaia.

« O&uyovwaon: EkBeon Tou kKpaoLou OTov aEPa WOTE Va
«avamnveUOoELy, Va aTEAEUBEPWOEL TA APWHATA TOU Kat va
HOAQKWOOUV OL YWVLEG TOU.

2. Mola kpaola mpaypatika ypetalovral
hUeTAyyLon;
MNoAawwpeva epubpd kpaold (8+ eTwv)

Auta ival ta kupLotepa utodrgpLa yla petayylon. Me ta xpovia,
aKOUN KaL Ta TiLo @lvetodta epubpd (Aytwpyitiko, Ztvépaupo,
Cabernet, Syrah k.d.) avantooouv WApata, L8kda 6tav ivat
a@\tpdpLota. H petayylon ylvetat mpwtiotwg yla va ta



SLaywpLlooupe, Wote To Kpaol va tapapelivel kaBapo Kat
€UXAPLOTO OTO TTOTAPL.

/\ Mpoooxn: Kamola maAatwpéva Kpaold ivat oAU euaiodnra.
Av 0&eLldwBouv ypriyopa, UTIopEL va xAoouv TNV LOOPPOTILa TOUG.
H petdyylon mpemeL va elvatl cUVTOHN Kal TIPOCEKTLKN).

Neapa, tavika epuBpd Kpaola

Ta yepAta, veapa KOKKLVA - OTIWG eva AyLwpyltiko veag ecodelag
N €va Cabernet xwpig maAalwon - cuxva epavidovtal «<KAELoTA»
 avuotnpad. H petayylon edw BonOa otnv o§uydvwar), Wote:

« Na paAakwoouv oL Taviveg
« Na «avoi&ouv» Ta apwpata
« Na ylvel To Kpaol TILo EuXAPLOTO KAl LOOPPOTINHEVO

Mrtopel va PETAPOPPWOEL TIANPWGE TNV EPTIELPLAL.

Oplopeva Aeuka n pole kpaola
MoAU omtavia xpetalovtal petayylon. EEalpeoeLc:

« Nolawwpéva Asukd (61w BapeAata Chardonnay)
« duolka n apitpdplota kpaold
« NA&UKA 1 pole TTOU SEXVOUV «KAELOTA» APWHATLKA

ESw n petdayylon yivetal kupiwg yla tnv o§uyovwon, oxL Adyw
Ll{NUATWV.

3. Mote petayyiloups;

O xpovoc eEaptdatal amo to £(60¢ TOU KpAoLov:



« MaAatwpevo epuBpo: 15-30 Aetttda TipLv to oepPiplopa. Av
glvat TToAU TaALd (15+ eTwv), lowg xpetaletal pOALG Alya
Aemta.

« Neapo epubpo: ATt 30 AETTITA £WGE KAl 2 WPEG TIPLY, avaAoya
LE TNV €vtaon Kat tn Sour tou.

« AeukKo N polé (omtavia): 10-15 Aemttd lval apketd, av
aroyaocioelg OTL xpeLaletal.

UMBOUAN: Av dgv eloal olyoupog, Kave pLa Sokiur. Bale Alyo
Kpaol oto ot pL, avakivnoe to, epipeve 10 Aemtta Kat Sokipace
TO Lava. Av €xeL BeATLWOEL, TOTE N petdyylon elval pla KaAn Loea.

4. Mwg petayyioups owoty;

Brijua 1: A@pnoeg To PTTOUKAAL 0pBLo

ELdlka av glvat TTaAatwpEVo, APnoE To OPOLO yLa APKETEG WPEG N
KaL OAn tn vUxTa, woTe va katakabioouv ta Wpata otov mato.

Bripa 2: dwg kaL rapatnpnon
Kata tn petayylon, xpnotpomoinoe eva kepl 1 ako miow amo 1o

MTIOUKAAL woTte va BAEmeLg ote ap)ifouv va Byaivouv
KaTakAbLla. ZTapdta apEcw TIPLY auTa YTACOUV OTNV Kapaga.

Briua 3: Pi&e to kpaol apya
H pon mpemeL va eival otabepn, xwplg tapaxn. Av To Kpaot eivat
VEQPO KAl XPELACETAL TIEPLOCOTEPN ETTAWPH PE TOV AEPQA, PTIOPELG

Va TO «TILTOWALOELG» OTNV KOPAYA WOTE va PeyLoToTionel n
ouyovwon.

5. Elval yLa 0Aa ta kpaola;

OxL. H petayylon 8ev elvat amapaitntn oute weALUn yLa 0Aa ta
KPAGoLA. ZUYKEKPLPEVQ:



« Kamola maAatwpeva sivat toco euBpavota Tou
KATappEOULV o€ Alya Aetta.

« ®péoka, ppoutwdn Asukd (T.X. MooxowiAepo, Sauvignon
Blanc) &ev xpetalovtal kaBoAou petayyLon Kat (owg
XAOO0UV TN PPECKASA TOUG.

H epmelpia, n oKL Kat n yvworn tou kabe kpaaolov slval o
KAAUTEPOG 06NYOC.

JUuTIEPACQ

H petayylon elvat eva amAo epyaleio TTou PUTIOPEL va aTtoyELWoEL
TNV anoAaucon eVOG Kpaolou, ELELKA av TIPOKELTAL yLa
TIaAQLWpEVO £puBPO 1 Suvato veapo Kpaat. Aev amattel eL6LKO
€EOTIALOMO 1) YVWOELG - HOVO TIPOCOXH, TtIapatnpnon Kat Atyn
ayartn yla to Kpaot.

Elval pua uttevBupLon OTL KABE UTTIOUKAAL KpaGot £XEL TNV
KATAAANAN OTLYHN YLd va AQUPEL - KAL PE TN OWOTH PETAYYLoN,
uttopel va tn BpeL akplBwg tnv wpa 1ou Ba to oepPipeLC.



